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다양한 과일을 이용한 대추와인의 품질 특성
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Abstract

This study investigated the quality characteristics of jujube wines produced from various fruits (Campbell Early, aronia, 
apply). Before the preparation of jujube wine, jujube juice was extracted using hot water (100℃, 2 hr). Different blends 
of jujube wines were produced by blending jujube juice with various fruits using Saccharomyces cerevisiae. After 18 days 
of fermentation, the alcohol content of jujube wines ranged between 11.5~12.7%. The pH of the wine ranged from 3.31 
to 3.53 and the total acid content from 0.47 to 0.68%. The hue value of jujube wines ranged from 0.88 to 2.21 and the 
color intensity ranged from 0.93 to 6.29. The brightness of jujube wines ranged from 32.35 to 92.47, the redness from 
0.85 to 59.05, and the yellowness from 17.35 to 51.02. By combining aronia with jujube juice, a significant increase in 
the total polyphenol content and the antioxidant activity (the DPPH radical scavenging activity) of the wine was observed. 
The total polyphenol content (401.77 mg%) and the antioxidant activity (76.29%) were the highest in the jujube wine 
blended with aronia. The total anthocyanin content of jujube wines ranged from 81.66 to 135.98 mg% and the tannic acid 
content from 42.48 to 316.36 mg%. Based on the results of the present study, we suggest that jujube wine produced by 
blending jujube juice with aronia had excellent quality as well as quality characteristics of the wine.
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서 론   

대추(Zizyphus jujuba Miller)는 갈매나무과(Rhamnaceae)에 

속하는 낙엽관목의 열매로 우리나라를 비롯한 중국, 일본에 

많이 분포되어 있고, 중국은 전 세계 생산량의 90%를 생산하

고 있다(Choi KS 1990; Hong 등 2010; Gao 등 2012). 우리나라

에서 재배가 용이하여 오래전부터 산간벽지뿐 아니라, 정원 

등에서 재배되어온 과수 중에 하나로 해열, 강장, 완화제로 

알려져 일찍부터 한약재 및 식품의 재료로 광범위하게 이용

되어 왔다(Min 등 1997).
대추 열매는 단백질, 지방, 탄수화물 등 다양한 영양소가 

풍부하며, 특히 비타민 C와 인 성분이 높은 것으로 알려져 있

고(Jo 등 2015), 각종 스테롤(sterol), 알칼로이드(alkaloid), 사
포닌(saponin) 등의 약용 성분(Kwon 등 2000)과 함께 프로스타

글란딘(prostaglandin), 카테콜아민(catecholamine)의 분비 등의 

신호전달에 관여하는 2차대사 물질인 c-AMP(cyclic adenosine 
monophospate, adenosine, 3`-, 5`-cycli monophosphate)가 대추

에만 포함되어 있고(Choi KS 1990; Lee 등 2005), 항산화 활

성(Jung & Noh 2006), 항암작용(Woo 등 2009), 진정작용(Han 
& Park 1987), 항알러지 작용(Yagi 등 1981) 등이 나타나는 것

으로 보고되었다. 다양한 식음료들이 대추를 이용해 개발되

어 대추 추출액을 첨가한 빵 반죽의 이화학적 특성(Son 등 
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2003), 대추 추출물이 유산균의 생육에 미치는 영향(Kwon 등 

2000), 대추 식초 음료 생산을 위한 발효조건 최적화(Jo 등 

2015), 대추 농축액을 이용한 데리야끼 소스 개발(Ahn 등 

2012) 등이 있다. 이 외에도 대추주는 포도(Kim 등 2003; Choi 
등 2006), 사과(Chung KT 1979), 매실(Kang 등 1999), 머루

(Kang 등 2009) 등과 같은 과실주로 개발되었고, 인삼주, 오미

자주, 구기자주와 함께 약용주로도 분류한다(Park RD 1987).
충북 보은은 우리나라 대추 주산지 중 하나로 생산량(전국 

생산량 9.2%, 2014년) 대비 생산액(전국 생산액 19.5%, 2014
년)이 가장 높은 지역으로 매년 생산량이 증가추세이지만, 생
대추 판매와 유통 기간은 10~11월로 제한적이며, 쉽게 연화, 
부패되어 저장성이 높지 않고(Park 등 2017), 소비자의 요구

를 충족시킬 수 있는 새로운 소비 트렌드에 맞는 가공식품 

개발이 필요한 실정이다.
국내 와인시장은 2008년 금융위기 이후 꾸준히 증가하면

서 안정적인 시장규모를 형성하였다. 외국산 와인은 2016년 

37,383톤이 수입되어 2014년에 비해 13% 증가하였으나, 한국 

와인은 와인시장 점유율이 약 7%(2,800톤, 2016년)로 수입 의

존도가 높아 국내 와인산업을 확대 육성할 필요가 있다. 포도 

이외에 아로니아, 복숭아, 사과, 대추 등 다양한 종류의 한국 

와인의 개발은 한국 와인의 인지도 상승과 함께 소비 확대가 

가능할 것으로 생각된다. 대추주는 주로 쌀과 누룩 등을 이용

한 혼합주로 만들어져 왔으며(Park 등 1998), 기존의 제조 방

법 외에 와인 제조 방법으로 개발된 경우는 미비하여 대추와

인에 대한 제조기술 개발이 필요하다.
따라서 본 연구에서는 캠벨얼리(Campbell Early), 아로니

아(Aronia melanocarpa), 사과와 대추를 이용하여 와인을 제

조한 후, 품질 특성을 규명하여 와인 적성을 확인할 뿐 아니

라, 연구 결과를 바탕으로 새로운 대추와인 제품 개발에 대한 

가능성을 제시하고자 하였다.

재료 및 방법

1. 실험재료 및 시약
이번 연구에 사용한 대추(2017년산)는 건대추로서 충북 보

은군에서 재배한 것을 구매하였으며, 캠벨얼리, 아로니아, 
사과는 2017년 충북 영동군 학산면에서 수확한 것으로 현지 

농장에서 구매하여 사용하였다. 와인 제조에 사용한 효모는 

Saccharomyces cerevisiae(Fermivin 7013, DSM Food Specialities 
B. V. Nertherlands)이고, 백설탕(씨제이제일제당(주)), 메타중

아황산칼륨(Institut oenologque de champagne, France)을 이용

하여 와인을 제조하였고, 총 폴리페놀 함량과 DPPH 라디칼 소

거능 분석에 이용된 gallic acid, Folin-Ciocalteu reagent, sodium 
carbonate, 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH)의 시약은 Sigma 

Chemical Co.(St. Louis, MO, USA) 등에서 구입하였으며, 그 

외 분석에 이용한 시약은 특급 시약을 사용하였다.

2. 대추와인 제조
재료의 전처리는 먼저 포도(캠벨얼리)는 제경 파쇄하여 과

경을 분리하였고, 아로니아는 전체를 분쇄하였으며, 사과는 

과육 부분만 분쇄하였다. 건대추는 통대추 상태로 100℃ 두 

시간 가열한 후 얻은 열수 추출액을 이용하였다. 대추 열수추

출액과 분쇄한 과일을 동량으로 혼합한 후 100 ppm의 메타

중아황산칼륨을 처리하여 5시간 정도 방치하고, 목표 당도

가 22 °Brix가 되도록 설탕을 첨가하였다. 효모는 혼합과즙 

전체 무게의 0.02%(V/V)를 첨가하고, 18℃에서 알코올 발효

하였다. 알코올 발효가 끝난 후 과육 등을 제거하기 위해 압

착한 후 숙성하면서 2주일 간격으로 앙금질 후 청징과 여과

를 거쳐 병입하였다.

3. 품질 분석

1) pH 및 총산, 휘발산
pH는 pH meter(Thermo Scientific Orion pH meter, USA)를 

이용하여 측정하였다. 총산도는 와인 시료 10 mL에 1% phe-
nolphthalein 2~3방울 넣고 0.1 N NaOH를 가하여 pH 8.2가 되

는 시점을 종말점으로 적정하였으며, 0.1 N NaOH의 소비된 

양으로부터 tartaric acid에 상당하는 유기산 계수로 환산하였

다. 휘발산은 증류한 샘플에 0.01 N NaOH를 가하여 총산 측

정과 동일하게 pH 8.2가 되는 시점을 종말점으로 하여 적정

한 후 소비된 양으로부터 acetic acid에 상당하는 유기산 계수

로 환산하여 휘발산을 산출하였다(Yoon 등 2016).

2) 알코올 농도, 당도
알코올 함량은 시료 100 mL를 취하여 증류수 100 mL를 

혼합한 후 증류시켜 증류액 70 mL를 받고 증류수로 100 mL 
정용한 후, 15℃에서 주정계를 사용하여 측정하였으며, 가용

성 고형물(°Brix)은 디지털당도계(PAL-1, Atago, Tokyo, Japan)
을 이용하였다.

3) 색도 및 hue, color intensity
시료의 색도는 spectrophotometer CM-5(Konica Minolta, To-

kyo, Japan)를 이용하여 Hunter L, a, b 값을 측정하였다. Hunter 
L(Lightness, 명도), a(redness, 적색도) 및 b(yellowness, 황색도) 
값은 각각 zero, white calibration을 통해 보정하였으며, 이때 

백색판의 색도는 L=99.55, a=－0.05, b=－0.33이었다.
Color intensity는 분광광도계(Lambda 35 UV, Perkin Elmer, 

Waltham, MA, USA)를 이용하여 420 nm(녹황색) + 520 nm(적
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Sample Materials
A Hot water extract of jujube fruits

B
Hot water extract of jujube fruits with Campbell 
Early (grape)

C Hot water extract of jujube fruits with ground 
aronia

D Hot water extract of jujube fruits with seed-re-
moved apply

Table 1. The materials of various jujube wine

색) + 620 nm(청색) 흡광도이며, hue 값은 420 nm/520 nm의 

비율로 나타내었다.

4. 생리 활성 측정

1) 총 폴리페놀 함량
총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu phenol reagent를 이용

하여 청색으로 발색되는 원리로 분석하였다(Amerine & Ough 
1980). 즉, 각각의 시료 0.1 mL에 2% Na2CO3용액 2 mL를 가

한 후 3분간 방치하고, 50% Folin-Ciocalteu reagent 100 μL를 

첨가하여 30분간 반응 후, 750 nm에서 흡광도 값을 측정하였

다. 페놀 화합물 함량은 표준물질인 gallic acid를 이용한 표

준곡선으로 양을 환산하였고, 와인 중의 gallic acid equivalent 
(GAE)로 나타내었다.

2) DPPH 라디칼 소거능 분석
시료의 항산화 활성을 확인하기 위해 DPPH 라디칼 소거능

을 분석하였다. Blois MS(1958)의 방법을 변형하여 측정하였

고, 각 시료 0.2 mL에 0.4 mmol α,α-diphenyl-2-picryl-hydrazyl 
(DPPH) 용액 0.8 mL를 넣어 10초간 진탕하고, 실온에서 10분 

동안 방치한 다음 510 nm에서 흡광도를 측정하였다. 전자공

여능은 시료 첨가구와 대조구(증류수)의 흡광도를 백분율로 

나타내었다.

3) 총 안토시아닌 함량
안토시아닌 분석은 시료 100 μL에 900 μL의 0.025 M po-

tassium chloride buffer(pH 1.0)와 0.4 M sodium acetate buffer 
(pH 4.5)를 혼합한 후 510 nm와 700 nm에서 흡광도를 측정하

였으며, 총 안토시아닌의 함량(mg/L)은 cyanidin-3-glucoside
의 몰흡광계수(ε=26,900 M－1cm－1)를 이용하여 산출하였다

(Giusti & Wrolstad 2001).

4) 탄닌 함량
탄닌 함량은 Duval & Shetty(2001)의 방법에 따라 측정하

였다. 시료 1 mL에 95% Ethanol 1 mL와 증류수 1 mL를 가

하여 진탕하고, 5% Na2CO3용액 1 mL와 1 N-Folin-Ciocalteu's 
reagent 0.5 mL를 첨가 후 실온에서 60분간 발색시킨 다음 

725 nm에서 흡광도를 측정하였으며, 총 탄닌 함량은 표준 물

질 tannic acid(Sigma-Aldrich Co.)를 이용해 정량하였다.

5. 통계분석
모든 분석은 3회 반복하였고, 결과에 대한 통계분석은 Sta-

tistical Analysis System(v8.1, SAS institute Inc., Cary, NC, USA) 
통계프로그램을 이용하였고, 결과의 유의성 검정은 분산분석

(ANOVA) 후 시료 간 차의 유무를 Duncan’s multiple range 
test로 비교 분석하였다(p<0.01).

결과 및 고찰

1. 대추와인의 일반성분 분석
대추와인은 Table 1과 같이 서로 다른 과일을 첨가한 후, 

와인을 제조하였다. 대추만을 이용한 와인 A를 대조구로 하

여 캠벨얼리(포도), 분쇄한 아로니아 씨를 제거하고, 분쇄한 

사과를 각각 동량의 비율로 혼합한 후, 일반적인 와인의 알

코올 농도인 12%까지 발효한 후 그 특성을 알아보았다. 대추

와인의 일반 품질 특성은 Table 2와 같다. 대추 열수추출액

은 산도가 0.25%이고, 당도가 2.4 oBrix로 낮은 산도와 당도를 

가지고 있으므로 대추 열수추출액만을 이용하여 와인을 만

드는 것이 적당하지 않아 산도와 당도를 가지고 있는 다른 

과일을 첨가하여 와인을 제조하였다. 캠벨얼리(B)와 아로니

아(C), 사과(D)를 첨가한 결과, 대추 열수추출액(A)을 이용한 

와인은 대추와인의 산도는 일반적인 와인의 산도보다 높지 

않아 0.47%이고, B~D는 0.56~0.68%로 나타났다. 휘발산 함량

은 0.07%가 되면 일반사람들이 초산을 감지하게 되고 0.05%
일 경우, 초산균에 오염 지표가 된다. 이번 연구의 대추와인

은 사과 혼합 대추와인만 0.04%이고, 다른 대추와인에서는 

초산균의 오염이나 초산의 생성정도가 높지 않아 품질에는 

이상이 없는 것을 알 수 있었다. 대추와인은 알코올 발효를 

위해 목표 당도를 22 oBrix로 맞춘 후 알코올 발효를 하였고, 
이후에 당도는 8.2~9.7 oBrix로 내려갔다. 드라이 와인은 일

반적으로 당도가 7.0 oBrix 내외의 값으로 원료의 상태와 종

류, 알코올 발효 조건 등에 따라 최종 당도에 차이가 있는 것

으로 생각된다. 알코올 함량은 Fig. 1과 같이 알코올 발효가 

18일까지 진행되었으며, 3일 간격으로 시료를 채취하여 분

석하였다. 알코올 발효는 3일에서 9일 사이에 급격히 발효가 

진행되었으며, 캠벨얼리와 혼합한 대추와인(B)은 다른 와

인에 비해 발효 속도가 빨라서 9일 만에 12%까지 알코올이 

생성되었으며, 아로니아와 혼합한 대추와인(C)은 12일에서 
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A B C D
Sugar content (°Brix)  8.2±0.2c   9.7±0.1a  8.5±0.1b  8.5±0.6b

pH 3.40±0.01b  3.31±0.02c 3.53±0.01a 3.31±0.01c

Total acidity (g/100 mL) 0.47±0.01c  0.56±0.06b 0.68±0.00a 0.57±0.00b

Volatile acidity (g/100 mL) 0.03±0.01b  0.02±0.00c 0.02±0.01c 0.04±0.01a

Hue 2.21±0.46a 0.882±0.27b 0.93±0.08b 2.16±0.10a

Intensity 2.37±0.74bc  3.25±0.85b 6.29±0.39a 0.93±0.12c

1) All values are mean±S.D. of triple determinations.
2) Means with different superscripts in the same row are significantly different (p<0.05).
Samples are the same as Table 1.

Table 2. Chemical and color characteristics of jujube wines after fermentation1),2)

L (Lightness) a (Redness) b (Yellowness)
A 85.64±0.01b 3.85±0.1c 44.76±0.01b

B  59.54±0.01c 53.10±0.02b 17.35±0.01d

C 32.35±0.03d 59.05±0.02a 51.02±0.09a

D 92.47±0.00a  0.85±0.00d 21.53±0.02c

1) All values are mean±S.D. of triple determinations.
2) Means with different superscripts in the same row are sig-

nificantly different (p<0.05).
Samples are the same as Table 1.

Table 3. Hunter’s color values of jujube wines after 
fermentation1),2)

Fermentation period (day)
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Fig. 1. Changes in alcohol contents of various jujube 
wines during fermentation period. Samples are the same as 
Table 1. 

목표 알코올 함량까지 올라갔다. 대추만을 이용한 와인(A)은 

Kim & Chun(2010)의 연구에서도 약 20일까지 알코올 발효한 

결과와 유사하였으며, A는 알코올 발효에서 효모 생육과 발

효에서 설탕만을 기질로 이용하였음을 알 수 있다.

2. 대추와인의 색도 및 hue, intensity
와인의 색도는 품질을 결정짓는 요소로 와인의 선호도에 

큰 영향을 주며(Kim 등 2009), 이러한 색도를 분석할 때 중요

한 지표로 hue, intensity가 있다. Hue 값은 420 nm/520 nm의 

흡광도 비로 와인의 품질을 평가할 수 있는 중요한 항목 중의 

하나로 양조과정 중의 색도변화는 발효과정, 숙성정도를 예

측할 수 있는 지표가 되기도 한다. 레드와인의 hue 값은 미숙 

적포도주가 0.5 부근이며, 과도하게 산화된 경우에는 1.0 이
상의 값을 갖게 된다고 한다(Lee 등 2002). Table 2에서 대추

와인의 hue 값은 화이트 와인과 비슷한 색을 나타내는 A와 

D 와인에서 약 2.2정도를 나타내며, 캠벨얼리(B)와 아로니

아(C)가 혼합된 대추와인은 0.88, 0.93으로 산화되지 않은 레

드와인의 형태를 가지고 있는 것으로 나타났다. 한국와인은 

산화에 의한 hue 값의 증가보다는 와인 원료의 종류나 양조

방법에 따른 차이에 의해 hue 값이 높게 나타나기도 하며, 대
추와인도 이와 같은 결과일 것으로 예상된다(Yoon 등 2017). 
Intensity는 색의 강도를 나타내는 것으로 와인색이 진할수

록 값이 올라간다. 아로니아를 혼합한 대추와인의 intensity는 

6.29가 가장 높으며, 사과를 혼합한 대추와인은 0.93으로 낮

은 값을 나타내었다.
대추와인의 색도 분석은 Table 3에서와 같이 명도는 사과

를 혼합한 대추와인에서 92.47로 가장 맑았으며, 아로니아를 

혼합한 대추와인은 32.35로 다른 대추와인보다 낮았고, 이
와 같은 결과는 intensity의 결과와 반비례한 것을 알 수 있다. 
적색도도 아로니아 혼합한 와인과 캠벨얼리 혼합와인에서 
59.05, 53.10으로 높게 측정되었다. 황색도는 17.35~51.02의 

범위로 와인 원료에 따른 일정한 경향이 나타나지 않았다.

3. 대추와인의 총 폴리페놀 함량
폴리페놀 화합물은 flavonoids, anthocyanins, tannins, catec-

hins 등을 총칭하며, 과일 및 엽채류와 같은 식물에 다량 함유

되어 있다(Urquiaga & Leighton 2000). 폴리페놀(polyphenols)
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Various jujube wines
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Fig. 2. Total polyphenol contents of various jujube wines. 
All values are mean±S.D. of triple determinations. Samples 
are the same as Table 1.

Sample
Total anthocyanin
contents (mg%)

DPPH free scavenging 
activity (%)

A - 22.96±0.54c

B  81.66±4.34b 23.44±0.95c

C 135.98±4.57a 76.29±0.33a

D - 70.85±0.23b

1) All values are mean±S.D. of triple determinations.
2) Means with different superscripts in the same row are sig-

nificantly different (p<0.05).
Samples are the same as Table 1.

Table 4. Total anthocyanin contents and DPPH free 
scavenging activity of jujube wines1),2)

에 존재하는 하이드록실기(-OH)는 여러 화합물과 쉽게 결

합해 항산화 효과를 비롯하여 항암, 항염 효과가 있어 인체 

건강에 유용한 것으로 알려져 있다(Cha 등 1999; lu & Foo 
2000). 총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu's 방법을 이용하여 

측정하였으며, 그 결과는 Fig. 2와 같다. 대추에는 flavonoids 
중 catechin, rutin, procyanidin B2, epicatechin, quercetin-3-O- 
rutinoside, quercetin-3-robinobioside, quercetin-3-O-galactoside 
등 다양한 폴리페놀 화합물로 구성되어 있다(Gao 등 2012). 
건조대추 추출액에서 총 폴리페놀 성분이 325.5 mg%(Choi 
등 2013)보다 대추와인(A)에서 적게 나타나 대추의 품종이나 

열수 추출조건 등의 차이가 나는 것으로 판단된다. Yoon 등
(2017)은 아로니아 첨가량이 많을수록 총 폴리페놀의 함량

이 높게 나타났으며, 대추와인에서도 다른 과일과 혼합한 와

인보다 아로니아를 혼합한 와인에서 401.77 mg%로 높은 생

리활성을 가지고 있었다. 총 폴리페놀 함량은 원료의 차이와 

와인양조 기술 중 압착, 침용, 발효, 여과 기술 등에 영향을 

받는다. 대추와인도 대추만을 이용한 와인(A)에서는 122.06 
mg%이지만, 분쇄한 아로니아를 혼합했을 때 아로니아의 높

은 생리활성 물질이 발효 중에 추출되었을 것으로 생각된다.

4. 대추와인의 DPPH 라디컬 소거능
대추와인의 DPPH 라디컬 소거능은 Table 4와 같이 22.96~ 

76.29%로 나타났으며, 전반적으로 총 폴리페놀 함량이 높을

수록 항산화성도 높게 나타나는 경향이었다. DPPH 라디칼 

소거활성능은 특정물질이 생체의 생리작용 혹은 산화 작용

에 의해 발생하는 hydroxyl radical 혹은 superoxide radical 등
을 제거하는 항산화 능력을 평가할 때 사용되는 지표(Lee 등 

2011)로 페놀성 물질의 함량이 높을수록 소거활성이 증가한

다고 한다(Rice-Evans 등 1997). Park 등(2017)의 연구 결과를 

살펴보면 생대추에서는 약 44.29%의 라디컬 소거능을 가지

고 있지만, 열수 추출하는 과정에서 약 2배 정도 적게 추출

된 것으로 보이며, DPPH 라디컬 소거능이 높은 아로니아(C)
와 사과(D)를 혼합한 대추와인에서는 페놀성 물질 추출이 용

이하게 이루어진 것으로 판단할 수 있다.

5. 대추와인의 총 안토시아닌 함량
Table 4에서 대추와인의 총 안토시아닌 함량은 캠벨얼리

(B), 아로니아(C)를 혼합한 대추와인에서만 측정되었다. 총 

안토시아닌 함량 분석은 Cyanidin-3-glucoside의 몰흡광계수

를 이용하여 함량을 나타냈으며, 일반적으로 적색색소를 나

타내므로 레드와인에서는 총 안토시아닌 함량이 분석되나, 
화이트 와인에서는 안토시아닌 함량이 매우 낮거나 분석하

지 않는다. 대추만을 이용한 와인(A)과 사과를 혼합한 대추

와인(D)에서도 거의 화이트 와인과 유사하여 안토시아닌 함

량이 측정되지 않았다. 특히 아로니아(C)를 혼합한 대추와인

은 135.98 mg%로 실제 국내산 아로니아 생과의 총 안토시아

닌 함량은 357~1,790 mg/100 g보다(Denev 등 2012) 적었는

데, 이는 아로니아(C) 혼합 대추와인이 대추와 혼합되면서 색

깔이 일반 로제와인처럼 옅은 색깔을 띄며, 희석된 것으로 생

각된다.

6. 대추와인의 탄닌 함량
대추와인의 탄닌 함량은 Fig. 3과 같이 아로니아 혼합 대추

와인에서 다른 대추와인보다 월등히 많은 함량을 가지고 있

어 316.36 mg%로 나타났다. 와인의 탄닌은 원료에 들어 있는 

안토시아닌, 페놀산, 퀘세틴 유도체와 같은 물질들이 입안에

서 떫은맛을 내며 와인의 구조감에 중요한 역할을 한다. 시판

되는 국산와인의 탄닌 함량은 245~350 mg%로 외국산 와인

에 비해 낮다는 보고가 있으며(Yoon 등 2017), 특히 사과(D)
를 혼합한 대추와인의 경우, 42.48 mg%로 원료의 차이에 의
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Fig. 3. Tannic acid contents of various jujube wines. All 
values are mean±S.D. of triple determinations. Samples are 
the same as Table 1.

해 다른 와인과 비교하여 탄닌 함량이 낮은 것으로 판단된다.

요약 및 결론

대추 열수 추출액과 다양한 과일을 혼합한 와인을 제조한 

후 품질 특성을 알아보기 위해, 일반품질 특성 및 색도, 생리

활성을 분석하였다. 대추와인은 캠벨얼리를 혼합한 와인의 

발효 속도가 가장 빨라 알코올 발효 9일에 주정도가 12%까

지 올라갔으며, 대추만을 이용한 와인과 사과를 혼합한 대

추와인에서는 18일까지 발효하여 목표 주정도 12%로 올라

갔다. 대추와 캠벨얼리, 아로니아를 혼합한 와인에서 적색도

와 황색도가 골고루 높게 나타났으며, hue 값에서는 0.88과 

0.93으로 레드와인으로 적절한 범위 안에 있으며, intensity 값
에서도 이 두 와인이 3.25, 6.29로 다른 와인에 비해 색의 강

도가 진한 것을 확인하였다. 대추와인의 생리할성 분석 결과, 
아로니아를 혼합한 대추와인에서 총 폴리페놀 함량부터 항

산화성, 총 안토시아닌 함량, 탄닌 함량까지 다른 와인에 비

해 월등히 높은 값을 나타내었다. 대추 열수 추출액만으로 와

인을 제조하면 산도가 낮고 생리활성도 높지 않은 와인이 제

조되지만, 다른 과일과 혼합하여 와인을 제조하면, 원료의 특

성에 따라 낮은 산도를 보완할 수 있거나, 생리활성이 높은 

와인을 제조할 수 있으며, 특히 아로니아와 같은 수분함량이 

적은 과일은 대추 열수 추출액을 이용하여 와인을 제조하면 

건강 기능성이 우수한 와인 생산뿐 아니라, 대추의 새로운 가

공제품 개발 가능성을 모색할 수 있다.
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